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ABSTRACT

Cinnamon (Cinnamomum burmani) is a spice that can be used as an additive in food and cakes as well as a
pharmaceutical ingredient in the pharmaceutical industry. Therefore, the exploration of cinnamon as a natural
antioxidant is highly needed. The study aims is to investigate the antioxidant activity of cinnamon using the DPPH,
ABTS radical assay and ferric reducing activity power (FRAP) as well as total phenolic and total flavonoids.
Cinnamon was extracted using the maceration technique by ethanol 96% as a solvent and tested for antioxidant
activity. The antioxidant activity of DPPH, ABTS, and FRAP that showed by the ethanol extract of cinnamon
were 1.939 + 0.055 ug/mL; 2,235 + 0.014 ug/mL; and 1415.705 + 38.609 mg of ascorbic acid/gram extract,
respectively. The antiradical activity of the ethanol extract of cinnamon was lower than vitamin C, namely 0.554
+0.003 pg/mL (DPPH) and 0.813 +0.028 pug/mL (ABTS). The antioxidant activity provided by the ethanol extract
of cinnamon was influenced by the total phenolic content and total flavonoids, respectively 75.685 + 1.408 %
EAG and 60,546 = 0,670 % EK. Cinnamon has very strong antioxidant activity, contains high amounts of total
phenolic and total flavonoids so that it has the potential to be a food additive (antioxidant) in the food and
pharmaceutical industries.

Keywords: abts, antioxidant activity, cinnamon, dpph, frap.

ABSTRAK

Kayu manis (Cinnamomum burmani) merupakan rempah-rempah yang bisa dijadikan sebagai bahan
tambahan dalam makanan dan juga kue serta salah satu bahan farmasi dalam industri farmasi. Oleh karena itu,
eksplorasi kayu manis sebagai antioksidan alami sangat diperlukan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
aktivitas antioksidan kayu manis menggunakan uji DPPH, ABTS dan daya aktivitas reduksi besi Il serta total
fenolik dan total flavonoid. Kayu manis bubuk diekstraksi menggunakan teknik maserasi dengan pelarut etanol
96% dan dilakukan pengujian aktivitas antioksidan. Ekstrak etanol kayu manis menunjukkan nilai aktivitas
antioksidan DPPH, ABTS, dan reduksi besi Il secara berturut-turut sebesar 1,939 + 0,055 pg/mL; 2,235 + 0,014
ug/mL; dan 1415,705 + 38,609 mg asam askorbat/gram ekstrak. Aktivitas antiradikal ekstrak etanol kayu manis
lebih rendah dibandingkan dengan vitamin C yaitu 0,554 £ 0,003 pg/mL (DPPH) dan 0,813 + 0,028 pg/mL
(ABTS). Aktivitas antioksidan yang diberikan oleh ekstrak etanol kayu manis dipengaruhi oleh kandungan total
fenolik dan total flavonoid secara berturut-turut sebesar 75,685 + 1,408 % EAG dan 60,546 + 0,670 % EK. Kayu
manis memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat, mengandung total fenolik dan total flavonoid dalam jumlah
tinggi sehingga berpotensi sebagai bahan tambahan pangan (antioksidan) dalam industri makanan maupun farmasi.

Kata kunci : abts, aktivitas antioksidan, dpph, kayu manis, reduksi besi Ill.

1. PENDAHULUAN Indonesia. Kayu manis merupakan rempah
pemberi cita rasa (flavor) di industri farmasi,
kosmetik dan pangan serta sebagai obat
tradisional maupun pengobatan modern (Sangal,
2011; Dhubiab, B. E., 2012)

Kayu manis telah diketahui mengetahui
senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi
kesehatan manusia. Kayu manis mengandung
senyawa bioaktif seperti polifenol (termasuk
flavonoid, tanin) dan senyawa minyak atsiri
fenolik serta kumarin, polimer proantosianin tipe

Kayu manis telah diteliti secara luas
karena memiliki banyak manfaat bagi kehidupan
manusia. Tumbuhan tersebut tersebar di Asia
Tenggara, Cina, dan Australia dengan berbagai
jenis dan varietas seperti kayu manis sejati dan
Cinnamomum zeylanicum dari Srilanka; Cassia
kayu manis dari Cina dan Vietnam;
Cinnamomum tamala dari India dan Myanmar
(Burma); dan Cinnamomum burmannii dari
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A dan heterodimeer terprotonasi gugus flavon-3-
ol, katekin, epikatekin, prosianidin B2,
kuersetin, 3,4-dihidroksibenzaldehid, dan asam
sinamat sebagai senyawa antioksidan utama
(Ervina et al., 2016; Ervina et al., 2019; Kim et
al., 2016; Muhammad et al., 2020; Sikand et al.,
2015). Dalam studi tentang manfaat kayu manis
untuk mencegah diabetes dan penyakit
Alzheimer, Peterson et al., (2009) menemukan
bahwa ekstrak air kulit kayu manis mengandung
polifenol. Senyawa yang mengandung fenolik
seperti flavonoid, tanin, proanthocyanidins, dan
kumarin sebagian besar sumber antioksidan
alami (Asif, M., 2015)

Beberapa penelitian telah melaporkan
aktivitas antioksidan kayu manis. Wijayanti
dkk., (2006) melaporkan bahwa ekstrak etanol
kulit kayu manis Indonesia yang dikumpulkan
dari berbagai daerah memiliki aktivitas
antioksidan dengan nilai 1Cso dalam kisaran
75,48 pg/mL dan 136,88 pg/mL. Infusa kayu
manis memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi
sebesar 3,03 pug/mL dan 3,45 ug/mL Selain itu,
daun kayu manis memiliki aktivitas antioksidan
sebesar 10,46+0,08 % (Anggraini, T., dkk, 2018)
Aktivitas antioksidan kayu manis yang
dilaporkan menggunakan metode 2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazyl (DPPH) (Abdelwahab et al.,
2017; Prasetyaningrum & Anandito, 2012; Sana
et al., 2019; Shahid et al., 2018; Syaefudin dkk.,
2016).

Berdasarkan review literatur, belum
dilaporkan aktivitas antioksidan ekstrak etanol
kayu manis cinamomum burmanii menggunakan
metode 2,2'-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-
6-sulfonic acid (ABTS) tetapi Cinanamomum
zeylanicum Blume (Abeysekera, W.P. K. M, et.
All, 2019). Oleh karena itu, dilakukan analisis
aktivitas antioksidan kayu manis menggunakan
metode DPPH, ABTS, dan reduksi besi Il serta
keterkaitan dengan kandungan total fenolik dan
kandungan total flavonoid, yang mana beberapa
penelitian  menyebutkan  bahwa  aktivitas
antioksidan  dipengaruhi  oleh  kandungan
senyawa fenolik (Udayaprakash, N. K. et all,
2015; Antasionasti, 1., et all., 2018). Kandungan
total fenolik dan aktivitas antioksidan dari
ekstrak alami menjadi perhatian khusus industri
farmasi dan makanan yang mencari ekstrak
tumbuhan dengan khasiat obat yang signifikan
untuk digunakan sebagai pengawet makanan
(Taghizadeh, S. F. et all, 2015; Baba, S. A et.
All, 2015)
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2. BAHAN DAN METODE
2.1.Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan yaitu kayu
manis yang diperoleh dari Desa Kawangkoan,
Kabupaten Minahasa, Sulawesi Utara. Senyawa
2,2-diphenyl-1-picrylhidrazil (DPPH) (Sigma),
senyawa 2,2’-azino-bis(3-ethylbenzthiazoline-
6-sulfonic acid) (ABTS) (Sigma), reagen Folin-
Ciocalteu (Merck), potassium  persulfate
(Merck), natrium karbonat (Merck), natrium
hidroksida (Merck), aluminium klorida (Merck),
natrium nitrit (Merck), bufer fosfat 0,2 M (pH
6,6) (Merck), kalium ferisianida (Merck),
besi(lll) klorida (Merck), vitamin C (Merck),
asam triklorasetat (TCA) (Merck), etanol 96%
(Merck), etanol (p.a) (Merck), akuades (Merck),
asam galat (Sigma), kuersetin (Sigma).

Peralatan yang digunakan yaitu
seperangkat alat maserasi, neraca analitik
dengan kepekaan 0,1 mg (Mettler Toledo),
Vacuum  rotary evaporator (Heidolph VV
2000), spektrofotometer UV-VIS (Genesys-5),
dan alat-alat gelas yang lazim digunakan di
Laboratorium Kimia Analisis.
2.2.Metode
2.2.1.Pembuatan Ekstrak Etanol Kayu Manis

Serbuk kayu manis diekstraksi dengan
metode maserasi menggunakan pelarut etanol
96%. Proses maserasi dilakukan selama 3 hari
dan dilakukan remaserasi sebanyak 2 Kkali
ditandai dengan hilangnya warna maserat dan
dengan pengadukan. Filtrat yang diperoleh
kemudian diuapkan menggunakan vacuum
rotary evaporator pada suhu 60°C dan diperoleh
ekstrak kental etanol kayu manis.
2.2.2.Uji Aktivitas Penangkap Radikal Bebas

DPPH Terhadap Ekstrak Etanol Kayu
Manis

Aktivitas penangkapan radikal DPPH
dilakukan sebagaimana dalam Kikuzaki et al.
(2002) dengan cara berikut: sebanyak 50 pL
sampel uji dengan berbagai konsentrasi
(Konsentrasi yang memberikan nilai 1Cso yakni
konsentrasi fraksi yang memberikan persen
aktivitas penangkapan radikal sebesar 50%
dibanding kontrol melalui suatu persamaan garis
regresi linier), ditambah dengan 1,0 mL DPPH
0,4 mM, dan 3,950 mL etanol. Campuran
selanjutnya divorteks dan dibiarkan selama 30
menit. Larutan selanjutnya diukur absorbansinya
pada panjang gelombang 517 nm terhadap
blanko (yang terdiri atas 50 pL ekstrak dan 4,950
mL etanol). Dilakukan juga pengukuran
absorbansi kontrol yang terdiri atas 1,0 mL
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DPPH dan 4,0 mL etanol. Sebagai pembanding
digunakan Vitamin C yang sudah diketahui
sebagai antioksidan sebagaimana dilakukan oleh
(Kikuzaki et al., 2002).
Persen (%) penangkapan radikal = (Ao —
A1/Ao) x 100%
Yang mana: A, adalah absorbansi kontrol (tidak
mengandung ekstrak uji) dan A:; adalah
absorbansi dengan adanya sampel uji atau
senyawa pembanding.

2.2.3.Uji Aktivitas Penangkap Radikal Bebas
ABTS Terhadap Ekstrak Etanol Kayu
Manis
Penentuan aktivitas penangkapan radikal
ABTS mengikuti metode Re et al. (1999) cit
Aktumsek et al. (2013). Radikal kation ABTS
(ABTS™) diproduksi melalui reaksi 7 mM
larutan ABTS dengan 2,45 mM potassium
persulfat. Larutan tersebut disimpan 12-16 jam
dalam ruangan gelap dan suhu kamar. Sebelum
dilakukan pengujian, larutan diencerkan dengan
etanol  untuk  mendapatkan  absorbansi
0,800+0,02 pada panjang gelombang 734 nm.
Sebanyak 4 mL ekstrak etanol ditambahkan
dengan 1 mL larutan ABTS dan dicampur.
Campuaran dibiarkan pada suhu kamar selama
30 menit dan absorbansi diukur pada panjang
gelombang 734 nm. Hasilnya dilaporkan
menggunakan  persentasi inhibisi  dan

perhitungannya berdasarkan :
Persen (%) penangkapan radikal = (A, — A1/A,) X 100%

Yang mana: A, adalah absorbansi kontrol (tidak
mengandung ekstrak uji) dan A:; adalah
absorbansi dengan adanya sampel uji atau
senyawa pembanding (vitamin c).
2.2.4.Uji Daya Mereduksi Besi(III) menjadi
Besi(II) Terhadap Ekstrak Etanol Kayu
Manis
Penentuan aktivitas ekstrak etanol kayu
manis dan vitamin C untuk mereduksi besi(lll)
menjadi  besi(ll) dilakukan sebagaimana
Hinneburg et al. (2006). Sebanyak 1,0 mL
alikuot sampel uji yang dilarutkan dalam air
dicampur dengan 2,5 mL buffer fosfat 0,2 M
(pH 6,6) dan 2,5 mL kalium ferisianida 1% lalu
diinkubasi pada suhu 50°C selama 30 menit.
Setelah selesai inkubasi, campuran ditambah
dengan 2,5 mL asam trikloroasetat 10% untuk
menghentikan reaksi. Campuran selanjutnya
disentrifus pada kecepatan 3000 rpm selama 10
menit. Sebanyak 2,5 mL supernatan (lapisan
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atas) selanjutnya dicampur dengan 2,5 mL air
dan 0,5 mL besi(lll) klorida 0,1% dan
absorbansinya diukur pada panjang gelombang
700 nm. Aktivitas mereduksi sampel uji
ditentukan sebagai ekivalen asam askorbat
(mmol asam askorbat/g fraksi).
2.2.5.Penentuan Kandungan Fenolik Total

Terhadap Ekstrak Etanol Kayu Manis

Kandungan fenolik total ditentukan

dengan metode spektrofotometri seperti yang
dilakukan oleh Chun et al. (2003) dengan cara:
sejumlah tertentu sampel dimasukkan ke dalam
labu takar 10 ml, ditambah dengan 0,4 ml reagen
Folin-Ciocalteu, dan dibiarkan selama 5-8
menit. Selanjutnya larutan ini ditambah dengan
Na;CO3 7% sebanyak 4 ml dan ditambah aqua
bidestilata sampai batas tanda. Setelah 2 jam,
absorbansinya dibaca pada panjang gelombang
765 nm terhadap blanko yang terdiri atas
aquabidestilata dan reagen Folin-Ciocalteu.
Asam galat digunakan untuk membuat kurva
kalibrasi standar. Kandungan fenolik total
dinyatakan sebagai gram ekivalen asam galat
tiap 100 g berat kering ekstrak (g EAG/100 g).
2.2.6.Penentuan Kandungan Flavonoid Total

Terhadap Ekstrak Etanol Kayu Manis

Kandungan flavonoid total ditentukan

secara spektrofotometri sesuai dengan yang
dilaporkan oleh Zou et al. (2004). Sejumlah
tertentu sampel dimasukkan ke dalam labu takar
10 ml, ditambah 4 ml aquades dan 0,3 mL
larutan NaNO2 10%, dan dibiarkan selama 6
menit. Setelah itu larutan ditambah dengan 0,3
mL AICI3 10% dan dibiarkan selama 5 menit.
Selanjutnya larutan ditambah dengan 4 mL
NaOH 10% dan akuades sampai 10,0 mL.
Larutan dibiarkan selama 15 menit dan
selanjutnya dibaca absorbansinya pada panjang
gelombang 510 nm terhadap blangko. Kuersetin
digunakan untuk membuat kurva kalibrasi
standar. Kandungan flavonoid total dinyatakan
sebagai gram ekivalen kuersetin tiap 100 gram
berat kering ekstrak.

3. HASIL

Pengujian aktivitas antioksidan pada
penelitian ini menggunakan metode DPPH,
ABTS, dan reduksi besi III. Hasil pengujian
aktivitas antioksidan dapat dilihat pada Tabel 1.
Pada pengujian daya reduksi besi III menjadi
besi II berdasarkan kurva baku vitamin ¢ yang
dapat dilihat pada Gambar 1. Selain itu, untuk
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mengetahui  kontribusi senyawa metabolit
sekunder yang mempengaruhi  aktivitas
antioksidannya, maka dilakukan pengujian

kandungan fenolik dan flavonoid total yang
hasilnya dapat dilihat pada Tabel 2. Pengujian

Tabel 1. Aktivitas antioksidan ekstrak etanol kayu manis

kandungan fenolik total berdasarkan kurva baku
asam galat (Gambar 2) sedangkan pengujian
kandungan flavononoid total berdasarkan kurva
baku kuersetin (Gambar 3).

Uji Aktivitas Antioksidan

Sampel DPPH-ICs ABTS-ICsp Daya Reduksi
(ng/ml) (ng/ml) (mg asam askorbat/g ekstrak)
Ekstraketanol - 939, 0055 2,235+ 0,014 1415,705 + 38,609
kayu manis
Vitamin C 0,554 = 0,003 0,813 £ 0,028 -
1
y = 0.076x - 0.0037
o 08 R?=0.9978
S 0.6
0
—
204
<
0.2
0
0 2 4 6 8 10 12
Kadar asam askorbat (ug/mL)
Gambar 1. Kurva Baku Vitamin C
Tabel 2. Kandungan fenolik total dan kandungan flavonoid total ekstrak etanol kayu manis
sampel Kandungan Total Kandungan Total
P Fenolik (% EAG) Flavonoid (% EK)
Ekstrak etanol 75,685 + 1,408 60,546 + 0,670
kayu manis
1
0.8 y=1307x + 0.1494
Iz R?=0.9878
S 06
so0.
—
2 0.4
Q0
< 0.2
0
0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6

Konsentrasi Asam Galat (ug/mlL )

Gambar 2. Kurva Kalibrasi Asam Galat untuk Penentuan Total Fenolik
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Gambar 3. Kurva Kalibrasi Kuersetin untuk Penentuan Total Flavonoid

4, PEMBAHASAN
4.1.Aktivitas Antioksidan Ekstrak Etanol
Kayu Manis

Beberapa metode digunakan untuk
evaluasi aktivitas antioksidan secara in vitro,
yaitu uji 2,2-azino-bis-3-etilbenzthiazoline-6-
asam sulfonat (ABTS) dan 1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil (DPPH). Selain itu, ada uji
kapasitas absorbansi oksigen radikal (ORAC)
dan kemampuan mereduksi besi (FRAP) (Kim et
al., 2002; Ou et al., 2002; Thaipong et al., 2006).
Evaluasi aktivitas antioksidan menggunakan
beberapa metode untuk mengetahui perbedaan
mekanisme reaksi dalam berperan sebagai
antioksidan karena senyawa antioksidan tidak
dapat menggambarkan hasil yang akurat dengan
satu metode. Oleh karena itu, ekstrak etanol
kayu manis dievaluasi aktivitas antioksidannya
menggunakan beberapa metode pengujian
aktivitas antioksidan yaitu metode DPPH,
ABTS, dan reduksi besi Il seperti yang telah
dilaporkan oleh Antasionasti et al. (2017)
menggunakan ekstrak kulit buah alpukat.

Metode pengujian aktivitas antioksidan
berdasarkan mekanisme penangkapan radikal
bebas yang lazim digunakan adalah metode
DPPH. Uji DPPH didasarkan pada reduksi
warna ungu larutan DPPH yang mana terjadi
reaksi transfer atom hidrogen antara antioksidan
dan radikal peroksil (Wootton-Beard, P. C., et
all., 2011) pada panjang gelombang 517 nm
yang mengakibatkan penurunan absorbansi.
Menurunnya nilai absorbansi dapat dilihat
secara visual dengan terjadinya perubahan
warna dari warna ungu hingga terbentuk warna
kuning. Untuk  mengetahui  kemampuan
antioksidan yang diberikan oleh ekstrak etanol
kayu manis dan pembanding vitamin c¢ dilakukan
evaluasi berdasarkan parameter inhibitory
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concentration (ICso) seperti yang terlihat pada
Tabel 1. Nilai ICso yang kecil mengindikasikan
aktivitas antioksidan yang kuat dalam sampel.
Berdasarkan Tabel 1, ekstrak etanol kayu manis
memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat
dengan nilai 1Cso 1,939 £ 0,055 pg/ml.
Walaupun, vitamin C menunjukkan aktivitas
antioksidan terbaik (0,554 + 0,003 pg/ml)
dibandingkan dengan ekstrak etanol kayu manis.
Namun, aktivitas antioksidan yang diberikan
oleh ekstrak etanol kayu manis pada penelitian
ini lebih kuat dibandingkan dengan aktivitas
antioksidan yang dilaporkan oleh Ervina et al.
(2016) dan Ervina et al.( 2019), secara berturut-
turut 3,03 + 0,22 pg/ml (infusa kayu manis) dan
3,45 £ 0,04 pg/ml (ekstrak air kayu manis) serta
9 pg/ml (ekstrak metanol kayu manis) yang
dilaporkan oleh (Wijewardhana, U. S., et all,
2019)

Selain  menggunakan metode DPPH,
aktivitas  antioksidan  dapat  ditentukan
menggunakan metode ABTS. Pada metode
ABTS, radikal ABTS" terbentuk melalui reaksi
oksidasi senyawa ABTS oleh potassium
persulfate, sehingga penentuan  aktivitas
antioksidan terjadi melalui mekanisme reaksi
donor hidrogen dan pemutusan ikatan pada
radikal bebas (Aktumsek, A., et all, 2013) Dalam
hal ini terjadi oksidasi radikal yang mana
intensitas warna berkurang karena direduksi
oleh molekul ABTS dan terjadi perubahan warna
menjadi  hijau-biru.  Antioksidan menekan
pembentukan warna karena terjadi reduksi
ABTS" sehingga terjadi penurunan absorbansi.
Daya reduksi ekstrak etanol kayu manis dan
vitamin c terhadap radikal ABTS* digambarkan
melalui parameter inhibitory concentration
(1Cx0) seperti yang terlihat pada Tabel 1. Melalui
metode ABTS menunjukkan bahwa ekstrak
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etanol kayu manis memiliki  aktivitas
antioksidan yang sangat kuat seperti yang
ditunjukkan pada metode DPPH, walaupun
aktivitas antioksidan melalui metode DPPH
memiliki nilai 1Cso lebih kecil. Aktivitas
antioksidan vitamin c¢ lebih baik dibandingkan
ekstrak etanol kayu manis baik melalui metode
DPPH atau ABTS. Hal ini dikarenakan reaksi
vitamin c terhadap senyawa oksigen reaktif lebih
cepat dibandingkan dengan komponen cair
lainnya (Winarsi, 2007).

Uji daya mereduksi besi (1I1) menjadi
besi (1) berbeda dari uji ABTS dan DPPH
karena tidak ada radikal bebas yang terlibat
tetapi pengurangan ion feri (Fe®") dari kalium
ferrisianida menjadi ion fero (Fe?*) (Floegel, A.,
et all, 2011) Pada metode uji daya mereduksi
besi (111) menjadi besi (11), kompleks Fe3* yang
tidak berwarna direduksi menjadi kompleks Fe?*
berwarna biru (Biskup, I. et all, 2013; Erel, O. et
all, 2004). lon Fe* dapat dimonitor dengan
pengukuran warna Pers’s Prussian Blue pada
panjang gelombang 700 nm. Pada penentuan
daya reduksi besi (I11) ekstrak etanol kayu manis
menggunakan kurva baku vitamin ¢ seperti yang
terlihat pada Gambar 1. Berdasarkan Tabel 1,
ekstrak etanol memiliki aktivitas daya reduksi
yang besar yaitu 1415,705 + 38,609 mg asam
askorbat/g ekstrak. Daya reduksi besi Il ini
lebih kecil dibandingka nilai reduksi besi ekstrak
etanol yang dilaporkan oleh (Muhammad, D. R.
A. et all, 2020; Chimbetete, N. et all, 2019).
Besarnya daya reduksi ekstrak etanol kayu
manis menunjukkan kemampuannya sebagai
donor elektron dan dapat bereaksi dengan
radikal bebas untuk mengubahnya menjadi stabil
serta mengakhiri reaksi rantai radikal. Kekuatan
daya reduksi ekstrak etanol kayu manis
ditentukan berdasarkan donasi elektron dalam
reduksi ferri sianida [Fe(CN)s]* menjadi ferro
sianida [Fe(CN)s]*. Kompleks Fe3* yang tidak
berwarna direduksi menjadi kompleks Fe?* biru
dengan antioksidan. Oleh karena itu,
kemampuan mereduksi senyawa bioaktif dapat
diasosiasikan dengan aktivitas antioksidan.
pengujian kemampuan mereduksi sampel yang
mengandung antioksidan merupakan reduktan
(Momuat & Suryanto, 2016) Dalam hal ini
terjadi kenaikan absorbansi seiring dengan
peningkatan daya reduksi seperti yang terlihat
pada Gambar 1.
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4.2 Kandungan Total Fenolik dan kandungan
Total Flavonoid Ekstrak Etanol Kayu
Manis

Aktivitas antioksidan suatu bahan alam
dipengaruhi oleh kandungan senyawa fenolik
[38] yang bersifat sebagai redoks. Senyawa
fenolik merupakan senyawa metabolit sekunder
yang terdiri atas cincin aromatic dan mempunyai
satu atau lebih gugus hidroksil Wijewardhana,
U. S. et all, 2019). Secara umum mekanisme
reaksi senyawa fenolik dalam berkontribusi
sebagai antioksidan yaitu menetralisir radikal
bebas lipid dan mencegah penguraian
hidroperoksida menjadi radikal bebas (Rohman,
A., et all, 2010; Arina, N. B et all, 2013).
Kandungan fenolik total dalam penelitian ini
ditentukan dengan metode Folin Ciocalteau
(FC), yang mana prinsip kerja metode ini adalah
dengan melihat kemampuan senyawa fenolik
bereaksi dengan reagen FC (mengandung asam
fosfomolibdat dan fostotuungstat) pada Panjang
gelombang 755 nm, sehingga dihasilkan
senyawa kompleks molibdenum-tungstat biru.
Semakin tua intensitas warna larutan maka
kandungan fenolik total dalam sampel semakin
besar, maka absorbansi semakin meningkat
seperti yang terlihat pada Gambar 2. Kandungan
fenolik total esktrak etanol kayu manis
dinyatakan dalam ekivalen asam galat (EAG)
seperti yang terlihat pada Tabel 2. Berdasarkan
Tabel 2, ekstrak etanol kayu manis memiliki
kandungan total fenolik yang lebih kecil
dibandingkan dengan ekstrak air kayu manis
yang dilaporkan oleh Chan et al. (2014). Hal ini
dapat dipengaruhi oleh kondisi tempat tumbuh
kayu manis yang digunakan berbeda sehingga
jumlah gugus fenolik yang dimiliki berbeda dan
tidak semua kandungan total fenolik mencakup
semua antioksidan yang mungkin ada dalam
dalam ekstrak etanol kayu manis.

Flavonoid adalah kelompok senyawa
fenolik tumbuhan yang paling umum dan
tersebar luas, dicirikan oleh struktur benzo-y-
piron (Arina, N. B et all, 2013). Penentuan
kandungan total fenolik mengikuti metode yang
dilakukan oleh Zou et al. (2004) dengan
menggunakan spektrofotometri yang didasarkan
pada pembentukan kompleks dengan logam Al
menghasilkan warna kuning yang selanjutnya
bereaksi dengan NaOH menjadi merah muda
yang meningkat intensitasnya. Pengujian
dilakukan pada sampel ekstrak etanol kayu
manis dan standar kuersetin menggunakan
spektrofotometer pada panjang gelombang 500
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nm, sehingga kandungan total flavonoid ekstrak
etanol kayu manis dinyatakan dalam ekivalen
kuersetin (EK). Kurva kalibrasi kuersetin untuk
menentukan total flavonoid dapat dilihat pada
Gambar 3. Berdasarkan Tabel 2, kandungan total
flavonoid ektrak etanol (60,546 *+ 0,670 %EK)
lebih kecil dibandingkan dengan kandungan
fenolik totalnya. Total kandungan fenolik dan
total flavonoid yang besar menunjukkan ekstrak
etanol kayu manis sebagai antioksidan yang
kuat. Korelasi antara kandungan total fenolik
dan total flavonoid dengan aktivitas antioksidan
dapat digambarkan melalui sebuah persamaan
regresi seperti yang dilaporkan oleh Antasionasti
et al. (2017) bahwa kandungan total fenolik
lebih berkontribusi dalam memberikan aktivitas
antioksidan dengan metode DPPH, ABTS, dan
reduksi besi Il dibandingkan dengan kandungan
total flavonoid, yang mana kontribusi terbesar
dapat dilihat pada aktivitas reduksi besi I1l. Hal
yang berbeda ditunjukkan oleh Locatelli et al.
(2017), kandungan total fenolik lebih
berkontribusi pada aktivitas antioksidan pada
metode DPPH dan ABTS.

5. KESIMPULAN

Ekstrak etanol kayu manis memiliki
aktivitas antioksidan yang sangat kuat
berdasarkan metode DPPH, ABTS, dan reduksi
besi I1l. Hal ini dipengaruhi oleh kandungan
total fenolik dan total flavonoid ekstrak etanol
kayu manis dalam jumlah tinggi sehingga
berpotensi sebagai bahan tambahan pangan
(antioksidan) dalam industri makanan maupun
farmasi.
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